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ABSTRAK 
Nama Mahasiswa : Syarifah Syahri 
Nim : 70 100 106 022 
Judul Skripsi : Pengaruh Konsentrasi Lactobacillus acidophillus Pada 
Pembuatan Soyghurt Enkapsulasi. 
 
 
Telah dilakukan penelitian tentang Pengaruh Konsentrasi Lactobacillus acidophillus 
Pada Pembuatan Soyghurt Enkapsulasi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
konsentrasi Lactobacillus acidophillus yang tepat pada pembuatan soyghurt 
enkapsulasi. Soyghurt enkapsulasi dibuat dengan menggunakan variasi konsentrasi 
Lactobacillus acidophillus 5%, 7,5% dan 10%. Pengujian dilakukan terhadap viabilitas 
BAL, organoleptis meliputi tekstur, bau, rasa dan aroma, pH, kadar air, total bahan 
padat dan penyimpanan.  
       Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi Lactobacillus acidophillus yang 
digunakan berpengaruh terhadap viabilitas BAL pada soyghurt enkapsulasi, 
konsentrasi Lactobacillus acidophillus 10% menghasilkan soyghurt enkapsulasi yang 
lebih baik dengan kadar air sebesar 10,2%, Penyimpanan selama 7 hari pada suhu 5°C 
tidak menyebabkan terjadinya perubahan organoleptis pada ketiga formula soyghurt 
enkapsulasi. 
 
 
Kata kunci: soyghurt, enkapsulasi, Lactobacillus acidophillus. 
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ABSTRACT 
 
Name Code : Syarifah Syahri 
NIM : 70 100 106 022 
Thesis Title : Effect of Lactobacillus acidophillus On Manufacturing 
Soyghurt Encapsulation. 
 
 
       An investigation of effect of Lactobacillus acidophillus on manufacturing soyghurt 
encapsulation. This study aims to determine the apropriate concentration of 
Lactobacillus acidophillus on making soyghurt encapsulation. Soyghurt encapsulation is 
made by using various concentration of Lactobacillus acidophillus include texture, 
smell, taste and aroma, pH, moisture content, total solids and storage. 
        The results showed that the concentration of Lactobacillus acidophillus used does 
effect the viability of BAL in soyghurt encapsulation, the concentration of Lactobacillus 
acidophillus 10% yield encapsulation soyghurt better with the water content of 10,2%, 
storage for 7 days 5°C did not result in organoleptic changes in the three formula 
soyghurt encapsulation. 
 
Keywords : Soyghurt, encapsulation, Lactobacillus acidophillus 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A.  Latar belakang 
          Di bumi terdapat berbagai macam tanaman yang dapat diolah menjadi 
makanan yang bernilai gizi tinggi sebagaimana disebutkan dalam Al Qur’an 
surat Ar Ra’ad ayat 4 
                        
                          
           
Terjemahnya : 
Dan di bumi ini terdapat bagian-bagian yang berdampingan, dan 
kebun-kebun anggur, tanaman-tanaman dan pohon korma yang 
bercabang dan yang tidak bercabang, disirami dengan air yang sama. 
Kami melebihkan sebahagian tanam-tanaman itu atas sebahagian 
yang lain tentang rasanya. Sesungguhnya pada yang demikian itu 
terdapat tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi kaum yang berfikir (Q.S 
Ar Ra’ad (13): 4) 
 
           Salah satu tanaman yang dapat diolah menjadi makanan yang bernilai 
gizi tinggi adalah kedelai yang dapat diolah menjadi susu kedelai yang 
merupakan salah satu produk olahan biji kedelai yang diperoleh dengan cara 
menggiling biji kedelai yang dicampur air kemudian disaring dan dipanaskan. 
Protein susu kedelai mempunyai kandungan asam amino yang mirip susu sapi 
sehingga sangat baik digunakan sebagai pengganti susu sapi terutama bagi 
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mereka yang alergi susu sapi, penderita lactose intolerance atau bagi mereka 
yang tidak menyukai susu sapi karena alasan lain. Susu kedelai memiliki 
kadar protein dan komposisi asam amino yang hampir sama dengan susu sapi.  
Keunggulan lain dari susu kedelai dibanding susu sapi adalah tidak 
mengandung kolesterol sama sekali (Astawan, 2009).  
 Seperti halnya susu sapi, susu kedelai juga dapat dibuat menjadi 
yoghurt susu kedelai yang dinamakan soyghurt. Soyghurt adalah minuman 
berupa gel hasil fermentasi asam laktat terhadap susu kedelai. Susu yang 
terfermentasi dengan menggunakan Lactobacillus acidophilus dapat 
mencegah konstipasi, diare dan beberapa penyakit saluran pencernaan serta  
dapat meningkatkan kandungan gizi yoghurt dengan menguraikan sebagian 
besar gula susu (laktosa) menjadi komponen sederhana. Komponen-
komponen yang sederhana ini lebih mudah diserap tubuh dan tidak 
mengakibatkan diare (Sujaya, 2008). 
 Lactobacillus acidophillus adalah bakteri berbentuk batang, bakteri 
gram positif, tidak membentuk spora termasuk dalam kelompok bakteri 
aerobik (Sumarsih, 2003). Lactobacillus acidophillus adalah salah satu 
contoh bakteri asam laktat yang dapat dimanfaatkan sebagai minuman 
probiotik. Bakteri ini menggunakan sumber laktosa dan bahan lain sebagai 
sumber nutrisinya. Selain itu, bakteri ini juga dikenal karena kemampuannya 
dalam memfermentasi gula menjadi asam laktat. Lactobacillus acidophilus 
dapat diperoleh dengan cara mengisolasi dari saluran usus halus manusia dan 
hewan. Populasi Lactobacilli pada feses cukup tinggi, ini disebabkan karena 
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Lactobacilli diduga berasal dari saluran pencernaan dan lebih sesuai hidup 
pada PH ±5 seperti pH pada saluran pencernaan. Adapun perbanyakan bakteri 
ini dapat dilakukan dengan inokulasi pada media pertumbuhannya yang 
sesuai dan diinkubasi untuk membiarkan terjadinya perbanyakan bakteri 
(Hassan, 2006). Pemanfaatan Lactobacillus acidophilus sebagai minuman 
probiotik telah banyak diaplikasikan, salah satunya di Semarang mahasiswa 
UNNES jurusan Biologi memanfaatkan limbah kulit pisang menjadi 
minuman probiotik berbasis bakteri Lactobacillus acidophilus dengan merk 
“Lacto” (Herlina Dkk, 2009). 
 Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Titin Yulinery (2006) 
terdapat teknologi pemrosesan makanan yang telah banyak ditemukan dan 
diaplikasikan, salah satunya teknik spray drying yang merupakan teknik 
enkapsulasi. Enkapsulasi adalah pembentukan kapsul yang menyelubungi 
probiotik dari kondisi lingkungan yang ekstrim. Teknik ini banyak 
diaplikasikan pada bidang industri bahan pangan karena mampu 
mengawetkan makanan relatif lebih lama sehingga mengurangi resiko 
kerusakan bahan makanan oleh mikroba. Berdasarkan hal tersebut, maka 
dilakukan penelitian pengaruh konsentrasi Lactobacillus acidophillus pada 
pembuatan soyghurt enkapsulasi.  
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B.   Rumusan Masalah 
 Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah adakah pengaruh 
konsentrasi Lactobacillus acidophillus terhadap kualitas soyghurt enkapsulasi 
pada fermentasi yang menggunakan Lactobacillus acidophillus.  
C.   Tujuan Penelitian 
 Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk 
mengetahui konsentrasi Lactobacillus acidophillus yang tepat pada 
pembuatan soyghurt enkapsulasi. 
D.  Manfaat Penelitian 
  Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 
1.  Mendapatkan bentuk sediaan soyghurt enkapsulasi yang memiliki kualitas 
yang lebih baik. 
2. Mengetahui cara pembuatan soyghurt dengan teknologi enkapsulasi 
sehingga  didapatkan soyghurt dengan waktu  penyimpanan yang lebih 
lama.  
18 
 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Probiotik 
 Konsep tentang probiotik muncul pada awal abad ke 19, saat 
ilmuwan Rusia Elie Metchnikoff pada tahun 1907 menyampaikan 
hipotesisnya bahwa orang Bulgaria memiliki umur panjang dan sehat 
walafiat dikarenakan konsumsi susu yang telah mengalami fermentasi. 
Metchnikoff meyakini bahwa konsumsi susu yang telah difermentasi oleh 
Lactobacillus memberikan efek yang menguntungkan pada mikroflora kolon 
dan dapat menurunkan aktivitas toksin yang dihasilkan mikrobia. Pada tahun 
1965 istilah probiotik dicetuskan oleh Lily dan Stillwell untuk menyatakan 
efek stimulasi pertumbuhan dari suatu mikroorganisme terhadap organisme 
yang lain. Kemudian definisi probiotik berkembang sebagai suplementasi 
makanan yang berisi mikrobia hidup yang digunakan untuk memperbaiki 
keseimbangan mikroflora dalam jalur intestin. Probiotik diartikan sebagai 
konsumsi mikroba hidup sebagai aditif makanan untuk kesehatan. Saat ini 
yang disebut probiotik adalah sel mikroba hidup atau komponen sel mikroba 
yang mempunyai efek menguntungkan bagi kesehatan tubuh (Purwandhani 
Dkk, 2007). 
 Probiotik merupakan produk yang mengandung mikroorganisme dan 
substansi yang berperan pada keseimbangan mikroba pada saluran 
pencernaan. Mikroba yang dapat digunakan untuk proses pembuatan 
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probiotik harus memenuhi berbagai persyaratan. Persyaratan utama adalah 
mikroba tersebut aman dan tidak bersifat patogen. Mikroba tersebut harus 
mampu bertahan hidup sampai pada saluran pencernaan. Kelompok bakteri 
asam laktat merupakan salah satu mikroba yang memenuhi persyaratan 
tersebut. Bakteri asam laktat telah digunakan dalam pembuatan yoghurt 
yang aman untuk dikonsumsi (Hendraningsih, 2006). 
  Dalam usus besar atau kolon terdapat sekitar 400 spesies bakteri 
yang disebut mikroflora. Sebanyak 50–60% dari berat feses kering adalah 
mikroflora. Berdasarkan aspek kesehatan dan sifatnya, bakteri dalam kolon 
dibagi menjadi dua kelompok yakni bakteri yang menguntungkan dan 
bakteri yang merugikan. Kondisi dan media bagi perkembangan kedua 
golongan mikroba ini berbeda. Untuk mendukung kesehatan yang baik, 
populasi mikroba yang menguntungkan harus dominan (Silalahi, 2006). 
  Pendekatan probiotik adalah mengkomsumsi sel bakteri terutama 
penghasil asam laktat seperti Lactobacillus dan Bifidobacterium didalam 
makanan atau dalam bentuk suplemen makanan. Asam laktat yang 
dihasilkan dari bakteri ini akan menghambat perkembangan bakteri yang 
tidak tahan terhadap suasana asam seperti E.coli dan genus Clostridium. 
E.coli dan genus Clostridium ini dianggap merugikan bahkan berbahaya 
(Silalahi, 2006). 
  Protein susu yang dikenal bernilai biologi tinggi (lebih dari 91 %), 
kalau dihitung menggunakan protein referensi telur, akan lebih mudah 
dimanfaatkan konsumen. Proses pengasaman akan menggumpalkan protein 
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dan mengurangi kecepatan lewat di saluran pencernaan kalau dibandingkan 
dengan susu fermentasi akan lebih mudah dicerna (kecernaan protein akan 
naik 93 %). Pada susu fermentasi tidak terdapat pembatas atau inhibitor, 
seperti tanin, tripsin (pada kedelai), dan laktenin. Bersama karbohidrat, 
protein susu terfermentasi oleh bakteri asam laktat akan menghasilkan 
aroma yang menyenangkan karena adanya senyawa volatil (asetaldehida, 
diasetil, etanol, dan aseton) (Nur, 2005). 
  Pada usus yang normal dan kondisi tubuh yang sehat, jumlah 
bifidobacterium, lactobacillus, dan enterococcus relatif banyak. Sedangkan 
jumlah enterobacterium, clostridium, dan staphylococcus hanya sedikit. 
Bifidobacterium dan lactobacillus sendiri merupakan golongan bakteri yang 
menguntungkan makhluk hidup. Selama hidup dalam usus dan memperoleh 
makanan di sana, bakteri ini akan menghasilkan zat-zat yang bermanfaat 
bagi induk semang yang ditempati mikroba tersebut. Bakteri ini juga 
berperan dalam menjaga usus dari serbuan mikroba lain. Namun karena 
keseimbangan bakteri dapat berubah terus oleh kondisi tertentu, 
kemungkinan suatu saat jumlah bakteri yang seharusnya banyak ini 
kemudian akan menurun secara drastis dan usus dipenuhi oleh bakteri 
patogen. Bakteri yang merugikan ini memproduksi berbagai zat racun bagi 
tubuh. Saat ikut terserap melalui dinding usus ke pembuluh darah, racun ini 
akan terbawa oleh darah dan menyebar ke seluruh tubuh. Akibatnya, muncul 
gangguan kesehatan yang sepintas lalu tidak berhubungan dengan usus. 
Keadaan tak seimbang ini dapat amat merugikan tubuh makhluk hidup, 
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sehingga ada sebagian ilmuwan yang menyatakan bahwa penuaan serta 
penyakit seseorang berawal dari usus yang tak sehat (old age begins in the 
colon) (Widodo, 2002). 
           Kesehatan seseorang tergantung pada keseimbangan mikroflora 
usus. Di lain pihak, kesehatan tubuh dapat diperbaiki dengan mendorong 
keseimbangan bakteri usus ke arah yang menguntungkan dengan bantuan 
bakteri probiotik. Oleh sebab itu mengkonsumsi yoghurt atau susu 
fermentasi lain akan mengakibatkan keseimbangan mikroflora dalam usus 
terpulihkan. Bakteri hidup dalam yoghurt akan menyerang dan berusaha 
menempati posisi dalam usus, memperkaya usus dengan lactobacillus, 
merangsang pertumbuhan bakteri alami dalam tubuh dan menekan populasi 
bakteri patogen. Gangguan-gangguan kesehatan seperti diare, infeksi ragi 
(seperti Candida, mikroba penyebab keputihan), radang nanah saluran 
pencernaan, atau gangguan karena stres akan dapat diminimalkan 
keberadaannya dalam tubuh (Widodo, 2002).  
B. Fermentasi 
        Fermentasi ialah proses baik secara aerob maupun anaerob yang 
menghasilkan berbagai produk yang melibatkan aktifitas mikroba atau 
ekstraknya yang menghasilkan berbagai produk yang melibatkan aktifitas 
mikroba atau ekstraknya dengan aktifitas mikroba terkontrol. Fermentasi 
merupakan proses yang telah lama dikenal manusia. Fermentasi adalah 
proses untuk mengubah suatu bahan menjadi produk yang bermanfaat bagi 
manusia, seperti fermentasi susu kambing, unta yang terjadi di Sumaria dan 
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Babilonia pada jaman Mesopotamia. Hingga saat ini proses fermentasi telah 
mengalami perbaikan-perbaikan dari segi prosesnya sehingga dihasilkan 
produk fermentasi yang lebih baik (Widowati, 2010). 
        Fermentasi memiliki berbagai manfaat, antara lain untuk 
mengawetkan produk pangan, untuk memberi cita rasa atau flavor terhadap 
produk pangan tertentu, untuk memberikan tekstur tertentu pada produk 
pangan. Dengan adanya proses fermentasi yang dilakukan oleh mikroba 
tertentu diharapkan akan meningkatkan nilai gizi yang ada pada produk 
fermentasi. Dengan adanya perbaikan mutu produk pangan fermentasi ini 
maka diharapkan pangan memiliki nilai terima oleh konsumen meningkat. 
Dengan peningkatan nilai terima oleh konsumen akan meningkatkan 
permintaan terhadap produk fermentasi terutama susu fermentasi 
(Widowati, 2010). 
        Proses fermentasi menaikkan jumlah bakteri asam laktat non-
patogen. Bakteri ini selain menghasilkan asam laktat dan gula juga 
menghasilkan metabolit sekunder yang umumnya bersifat antibiotik. 
Misalnya nisin, bakteorisin dan laktisin yang dapat membunuh bakteri 
patogen seperti shigella, salmonella, dan clostridium. Bahkan menurut para 
ahli nisin dan laktisin mampu mencegah kelebihan kolesterol dan kanker. 
Bakteri dalam saluran pencernaan secara garis besar dibagi menjadi dua 
jenis sesuai dengan fungsinya. Bakteri golongan pertama adalah bakteri 
yang merugikan makhluk hidup terutama manusia disebut juga bakteri 
patogen. Bakteri ini dapat menganggu kesehatan manusia dan kelancaran 
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fungsi tubuh. Disamping itu terdapat pula bakteri yang menguntungkan 
kehidupan makhluk hidup. Kajian ilmu yang mempelajari peran bakteri-
bakteri yang menguntungkan makhluk hidup ini disebut probiotika (pro 
berarti mendukung, bio berarti hidup). Bakteri tersebut bekerja untuk 
membantu kelancaran kehidupan dan fungsi organ tubuh makluk hidup 
seperti mengolah limbah yang bau, memproduksi obat antibiotik, membuat 
makanan fermentasi, dan lain-lain. Tanpa mikroba tersebut kehidupan 
mungkin tidak akan sempurna dan tidak berjalan (Widodo, 2002).  
        Pada fermentasi susu menjadi yoghurt terdapat lima bakteri yang 
dapat digunakan, yaitu Lactobacillus acidophilus (asidofilus, atau disingkat 
A), Bifidobacterium bifidum (bakteri bifidus, disingkat B), Lactobacillus 
casei, Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus bulgaricus. 
Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus bulgaricus merupakan dua 
bakteri yang biasa digunakan untuk pembuatan yoghurt. Sementara dua 
bakteri yang pertama merupakan bakteri menguntungkan makhluk hidup, 
yang secara alamiah terdapat pada usus manusia, hidup berdampingan dan 
saling membantu dengan makhluk hidup. Bakteri probiotik ini kemudian 
dijadikan sebagai produk industri makanan dalam bentuk serbuk dan tablet 
suplemen kesehatan. Yoghurt atau kefir sendiri sering disebut makanan 
probiotik (Widodo, 2002). 
        Seperti halnya susu, produk susu fermentasi juga memiliki banyak 
manfaat bagi kesehatan. Namun ada manfaat-manfaat lain yang tidak dapat 
kita peroleh dari susu, yaitu adanya efek dari mikroorganisme hidup yang 
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terdapat pada keju, yoghurt, dadih, dan produk fermentasi lainnya. Manfaat 
tersebut antara lain dapat menurunkan kadar kolesterol darah, 
mengendalikan kadar gula darah, mencegah pertumbuhan jamur Candida 
albicans, menstimulasi pertumbuhan bakteri baik di pencernaan, mencegah 
terbentuknya karang gigi, mengurangi resiko osteoporosis, bersifat 
antikanker dan meningkatkan kekebalan tubuh (Widodo, 2002).  
C. Bakteri Asam Laktat (BAL) 
        Bakteri asam laktat adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah 
karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat. Efek bakterisidal dari asam laktat 
berkaitan dengan penurunan pH lingkungan menjadi 3 sampai 4,5 sehingga 
pertumbuhan bakteri lain termasuk bakteri pembusuk akan terhambat. Pada 
umumnya mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran pH 6-8 (Rostini, 
2007). 
        Pemanfaatan BAL oleh manusia telah dilakukan sejak lama, yaitu 
untuk proses fermentasi makanan. BAL merupakan kelompok besar bakteri 
menguntungkan yang memiliki sifat relatif sama. Saat ini BAL digunakan 
untuk pengawetan dan memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan. 
BAL mampu memproduksi asam laktat sebagai produk akhir perombakan 
karbohidrat, hidrogen peroksida, dan bakteriosin. Dengan terbentuknya zat 
antibakteri dan asam maka pertumbuhan bakteri patogen seperti Salmonella 
dan E. coli akan dihambat (Rostini, 2007). 
        Bakteri asam laktat mempunyai peranan esensial hampir dalam 
semua proses fermentasi makanan dan minuman. Peran utama bakteri ini 
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dalam bidang industri makanan adalah untuk pengasaman bahan mentah 
dengan memproduksi sebagian besar asam laktat (bakteri heterofermentatif) 
atau asam laktat, asam asetat, etanol dan CO2 (bakteri heterofermentatif). 
Bakteri asam laktat banyak digunakan dalam produk susu seperti yoghurt, 
sour cream (susu asam), keju, mentega dan produksi asam-asaman, serta 
asinan (Nur, 2005).  
        Bakteri asam laktat didefinisikan sebagai kelompok bakteri yang 
membentuk asam laktat, baik sebagai satu-satunya produk maupun sebagai 
produk utama pada metabolisme karbohidrat. Beberapa ciri yang dimiliki 
oleh bakteri asam laktat adalah termasuk dalam gram positif, tidak 
membentuk spora, berbentuk bulat atau batang dan pada umumnya tidak 
memiliki katalase (Hassan, 2006). 
        Sifat yang terpenting dari bakteri asam laktat adalah kemampuannya 
untuk merombak senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana 
sehingga dihasilkan asam laktat. Sifat ini penting dalam pembuatan produk 
fermentasi. Produk asam oleh bakteri asam laktat berjalan secara cepat, hal 
ini dapat menyebabkan pertumbuhan mikroba lain yang tidak diinginkan 
dapat terhambat. Bakteri pathogen seperti Salmonella dan Staphylococcus 
aureus yang terdapat pada suatu bahan pangan akan dihambat 
pertumbuhannya jika di dalam bahan pangan tersebut terdapat kelompok 
bakteri lainnya yang tergolong bakteri asam laktat yaitu golongan 
Lactobacillaceae. Pemberian bakteri asam laktat dapat menurunkan pH 
bahan pangan, Penurunan pH tersebut dapat memperlambat pertumbuhan 
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mikroorganisme pembusuk. Keadaan asam akibat penurunan pH akan 
menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk (Rostini, 2007). 
        Bakteri asam laktat banyak ditemukan pada produk makanan olahan, 
baik produk hewani seperti daging dan ikan yang difermentasi, susu 
fermentasi, maupun pada produk nabati seperti fermentasi sayuran dan 
buah-buahan. Selain itu bakteri asam laktat juga banyak terdapat pada organ 
dalam makhluk hidup, seperti pada saluran pembuangan, jalur genital, jalur 
intestin, maupun jalur respiratori pada manusia dan hewan (Hassan, 2006). 
D. Lactobacillus acidophyllus 
1. Klasifikasi Lactobacillus acidophillus (Buchanan dan Gibbons, 1974) 
Kingdom : Bakteri 
Divisio : Firmicutes 
Class : Bacilli 
Ordo : Lactobacillales 
Family : Lactobacillaceae 
Genus : Lactobacillus 
Spesies  : Lactobacillus acidophillus 
2. Uraian bakteri Lactobacillus acidophillus 
           Lactobacillus merupakan salah satu genus bakteri asam laktat 
yang paling banyak dijumpai pada saluran gastrointestinal, baik pada 
manusia maupun pada hewan. Pada usus halus, jumlahnya dapat 
mencapai 106–107 sel/g, sedangkan pada usus besar jumlahnya berkisar 
antara 1010–1011 sel/g. Beberapa spesies Lactobacillus telah banyak 
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diisolasi dari saluran usus halus manusia dan hewan. Beberapa 
diantaranya adalah Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus reuteri, 
Lactobacillus lactis, Lactobacillus casei, dan Lactobacillus fermentum. 
Dari beberapa spesies tersebut diatas, Lactobacillus acidophilus 
merupakan bakteri asam laktat yang paling dominan dan paling banyak 
dipelajari (Hassan, 2006). 
        Lactobacillus acidophilus adalah sebuah spesies dalam genus 
Lactobacillus. Fermentasi gula menjadi asam laktat yang tumbuh 
dengan mudah pada nilai pH agak rendah (di bawah pH 5.0) dan 
memiliki suhu pertumbuhan optimum 30°C (86°F). Lactobacillus 
acidophilus terjadi secara alami pada manusia dan hewan. Lactobacillus 
acidophilus dapat dianggap telah probiotik karakteristik. Strain ini 
secara komersial digunakan di banyak produk susu, kadang-kadang 
bersama–sama dengan S. salivarius ssp. salivarius ssp. thermophilus 
dan Lactobacillus delbrueckii ssp. thermophilus dan Lactobacillus 
delbrueckii ssp. bulgaricus dalam produksi jenis-jenis yoghurt (Hassan, 
2006). 
        Lactobacillus acidophillus memiliki kemampuan 
mengekskresikan ekstraseluler protease yang merupakan enzim yang 
mampu menghidrolisis ikatan peptida pada protein. Lactobacillus 
acidophilus selama proses fermentasi selain memanfaatkan peptida atau 
asam amino bebas untuk pertumbuhannya, bakteri tersebut juga mampu 
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menghidrolisis kasein dengan menggunakan protease yang 
diekskresikan di sekitar permukaan dinding selnya (Hassan, 2006). 
E. Kedelai 
1. Klasifikasi kedelai  (Sofia, 2007) 
Regnum :  Plantae 
Divisio  :  Spermatophyta 
Subdivisio  :  Angiosermae 
Class :  Dicotyledoneae 
Ordo :  Rosales 
Family :  Leguminosae 
Genus :  Glycine 
Spesies :  Glycine max ( L. ) merril  
2. Uraian Kedelai 
        Kedelai atau “soybean” merupakan salah satu komoditas 
pertanian yang sangat dibutuhkan baik sebagai bahan pangan manusia, 
pakan ternak dan sebagai bahan baku industri. Bagian yang paling 
penting dari tanaman kedelai adalah bijinya. Biji kedelai inilah yang 
merupakan bahan baku utama industri pengolahan pangan seperti tahu, 
tempe, tauco, kecap, mentega, minyak goreng, dan susu sari 
(Purwitasari, 2009). 
        Ganistein dan daidzein merupakan isoflavon utama yang 
terdapat pada kedelai. Oleh karena itu, struktur dan fungsinya sangat 
mirip dengan estrogen, maka isoflavon pada kedelai disebut 
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fitoestrogen artinya isoflavon yang berasal dari tanaman. Sebuah hasil 
penelitian menarik telah dipublikasikan pada the Journal of Nutrition 
Science and Vitaminology (2007). Penelitian tersebut dilakukan 
terhadap 26 orang wanita Jepang usia 30-40 tahun yang diberi 40 mg 
isoflavon per hari. Setelah 12 minggu perlakuan, maka keriput-keriput 
halus disekitar mata menueun dengan drastis dan elastisitas kulit juga 
meningkat. Hal tersebut tampak sangat berbeda nyata dibandingkan 
mereka yang tidak mendapatkan perlakuan isoflavon (kontrol) 
(Khomsan, 2008).  
        Selain sifatnya yang menyerupai hormon estrogen, isoflavon 
juga dapat berperan sebagai antioksidan yang mampu melindungi kulit 
terhadap sinar UV, sehingga mampu mencegah oksidasi yang mengarah 
ke photoageing dan kanker kulit. Hasil penelitian dari The University of 
Michigan yang dipublikasikan pada The Journal of Investigative 
Dermatology (2003) menyimpulkan bahwa penggunaan ganistein (salah 
satu komponen isoflavon) secara topikal mampu mencegah 
photoageing pada kulit manusia. Hasil penelitian lain yang dibuat pada 
jurnal carcinogenesis (1996) menyimpulkan bahwa genistein kedelai 
dapat menghambat sinar UV dan reaksi fenton dalam menginduksi 
kerusakan oksidatif DNA (Khomsan, 2008).  
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F. Susu Kedelai 
1. Komposisi Susu Kedelai 
        Susu kedelai akhir-akhir ini lebih banyak dikenal sebagai susu 
alternatif pengganti susu sapi bagi yang tidak menyukai susu sapi dan 
alergi terhadap laktosa susu sapi. Dibandingkan dengan susu sapi 
komposisi asam amino dalam protein susu kedelai lebih rendah. Protein 
susu kedelai kekurangan jumlah asam amino metionin dan sistein, namun 
kandungan asam amino lisin cukup tinggi. Selain itu, harga susu kedelai 
juga relatif lebih murah jika dibandingkan dengan sumber protein lainnya 
(Purwitasari, 2009). 
        Komposisi susu kedelai hampir sama dengan susu sapi (lihat tabel 
1). Karena itu susu kedelai dapat digunakan sebagai pengganti susu sapi. 
Susu ini baik dikonsumsi oleh mereka yang alergi susu sapi, yaitu orang-
orang yang tidak punya atau kurang enzim laktase dalam saluran 
pencernaannya, sehingga tidak mampu mencerna laktosa dalam susu sapi 
(Koswara, 2006).  
        Secara umum susu kedelai mempunyai kandungan vitamin B
2
, B
2 
niasin, piridoksin, dan golongan vitamin B yang tinggi. Vitamin lain 
yang terkandung dalam jumlah cukup banyak ialah vitamin E dan K 
(Koswara, 2006). 
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Tabel 1. Komposisi susu kedelai cair dan susu sapi tiap 100 g 
TABEL KOMPOSISI SUSU KEDELAI CAIR DAN SUSU SAPI 
TIAP 100 G 
KOMPONEN SUSU KEDELAI SUSU SAPI 
Kalori (Kkal) 41,00 61,00 
Protein (g) 3,50 3,20 
Lemak (g) 2,50 3,50 
Karbohidrat (g) 5,00 4,30 
Kalsium (mg) 50,00 143,00 
Fosfor (g) 45,00 60,00 
Besi (g) 0,70 1,70 
Vitamin A (SI) 200,00 130,00 
Vitamin B1 (tiamin)(mg) 0,08 0,03 
Vitamin C (mg) 2,00 1,00 
Air (g) 87,00 88,33 
Sumber: Direktorat Gizi, Depkes RI  
 
2.  Keunggulan Susu Kedelai 
        Komsumsi susu di Indonesia masih sedemikian rendah dengan 
berbagai alasan. Salah satu alasan orang tidak mengkomsumsi adalah 
karena intoleransi laktosa (tidak tahan terhadap gula susu atau laktosa) 
dimana lambung tidak bisa mencerna susu. Keadaan ini disebabkan oleh 
tidak adanya atau kurangnya enzim laktase dalam sistem pencernaan 
(Muaris, 2006). 
           Oleh karena itu, susu kedelai merupakan salah satu alternatif 
sebagai pengganti susu sapi. Banyak kesamaan antara susu kedelai dan 
susu sapi. Susu kedelai juga dikenal sebagai minuman kesehatan, karena 
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tidak mengandung kolesterol melainkan kandungan fitokimia, yaitu suatu 
senyawa dalam bahan pangan yang mempunyai khasiat menyehatkan 
(Muaris, 2006). 
        Kelebihan susu kedelai adalah ketiadaan laktosa, sehingga susu 
ini cocok untuk dikomsumsi penderita Lactose intolerance, yaitu 
seseorang yang tidak mempunyai enzim laktase dalam tubuhnya. Orang 
tanpa enzim laktase tidak dapat mengkomsumsi makanan yang berlemak 
(Muaris, 2006).   
        Susu kedelai non kolesterol dan mencegah penyakit jantung. Biji 
kedelai dalam hal ini susu kedelai mengandung zat isoflavon yang 
dilaporkan dapat menurunkan resiko penyakit jantung dengan membantu 
menurunkan kadar kolesterol darah. Studi epidemologi juga 
membuktikan bahwa masyarakat yang secara teratur mengkomsumsi 
makanan dari kedelai, memiliki kasus kanker payudara, kolon dan prostat 
yang lebih rendah (Muaris, 2006).  
        Susu kedelai bagus untuk dikomsumsi penderita autis. Seperti 
diketahui autis merupakan penyakit gangguan pencernaan, penyerapan 
dan metabolisme zat gizi yang berdampak pada perkembangan prilaku 
berupa kemampuan komunikasi, bicara, emosi dan keterampilan motorik. 
Untuk itu bagi penderita autis perlu dijaga agar tidak mengkomsumsi 
bahan makanan yang bisa menyebabkan penyakitnya bertambah parah. 
Salah satu sumber makanan yang sangat baik dikomsumsi penderita autis 
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adalah kedelai karena anak autis memang harus menghindari kasein yang 
terdapat pada susu sapi (Muaris, 2006). 
3. Pengolahan Susu Kedelai 
        Untuk memperoleh susu kedelai yang baik dan layak konsumsi, 
diperlukan syarat bebas dari bau dan rasa langu kedelai, bebas antitripsin, 
dan mempunyai kestabilan yang mantap (tidak mengendap atau 
menggumpal). Langu memang bau dan rasa khas kedelai dan kacang-
kacangan mentah lainnya, dan tidak disukai konsumen. Rasa dan bau itu 
ditimbulkan oleh kerja enzim lipoksigenase yang ada dalam biji kedelai. 
Enzim itu akan bereaksi dengan lemak pada waktu penggilingan kedelai, 
terutama jika digunakan air dingin. Hasil reaksinya paling sedikit berupa 
delapan senyawa volatil (mudah menguap) terutama etil-fenil-keton 
(Koswara, 2006). 
        Bau dan rasa langu dapat dihilangkan dengan cara mematikan 
enzim lipoksigenase dengan panas. Cara yang dapat dilakukan antara lain 
(1) menggunakan air panas (suhu 80-100
o
C) pada penggilingan kedelai, 
atau (2) merendam kedelai dalam air panas selama 10-15 menit sebelum 
digiling. Agar bebas antitripsin, kedelai direndam dalam air atau larutan 
NaHCO
3 
0,5% selama semalam (8-12 jam) yang diikuti dengan 
perendaman dalam air mendidih selama 30 menit (Koswara, 2006).  
        Persyaratan mutu untuk susu yang terpenting ialah kadar protein 
minimal 3%, kadar lemak 3%, kandungan total padatan 10% dan 
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kandungan bakteri maksimum 300 koloni/gram, serta tidak mengandung 
bakteri koli (Koswara, 2006). 
G. Soyghurt 
        Seiring dengan berkembangnya teknologi terutama dibidang pangan, 
susu kedelai dapat dibuat yoghurt yang dikenal dengan sebutan soyghurt 
(yoghurt kedelai). Yoghurt merupakan susu yang diasamkan melalui proses 
fermentasi asam. Pada proses ini terjadi perubahan laktosa (gula susu) 
menjadi asam laktat yang menyebabkan penurunan pH susu. Yoghurt lebih 
disukai daripada susu segar (susu kedelai) karena flavor dan teksturnya 
lebih baik. Yoghurt juga lebih diterima konsumen karena biasanya 
digunakan sebagai minuman bagi orang-orang yang ingin melangsingkan 
tubuh. Proses fermentasi telah meningkatkan kandungan gizi yoghurt 
dengan menguraikan sebagian besar gula susu (laktosa) menjadi komponen 
sederhana. Komponen-komponen yang sederhana ini lebih mudah diserap 
tubuh dan tidak mengakibatkan diare (Purwitasari, 2009). 
         Proses pembuatan dan kultur yang digunakan dalam pembuatan 
soyghurt pada dasarnya sama seperti pada pembuatan yoghurt. Akan tetapi, 
pada pembuatan soyghurt perlu adanya penambahan susu skim untuk 
memacu pertumbuhan bakteri. Dalam pembuatan soyghurt, susu skim juga 
digunakan untuk meningkatkan total padatan bukan lemak, memperbaiki 
konsistensi dan viskositas serta berperan dalam pembentukan koagulan 
(Gulo, 2006). 
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         Susu skim merupakan salah satu emulator, berupa serbuk kering 
yang dihasilkan dari proses pengeringan susu yang tidak mengandung lemak 
dan telah dipasteurisasi. Susu skim tidak mengandung air sehingga dapat 
disimpan selama tiga tahun. Susu ini mengandung laktosa, protein susu, dan 
mineral pada proporsi yang relatif sama. Keterlibatan susu skim pada bidang 
pangan yaitu pada pembuatan roti untuk meningkatkan rasa, produk susu 
fermentasi, pembuatan es krim, produk daging, beberapa produk sereal, 
pengemulsi atau sebagai bahan pengganti telur pada berbagai macam 
produk (Yulinery, 2006).  
         Susu fermentasi sebagian besar dibuat dengan cara yang sama, yakni 
dengan menambahkan sejumlah bibit ke dalam susu hangat (atau medium 
lain) yang telah dipasteurisasi. Hanya saja bakteri yang digunakan adalah 
bakteri khas untuk susu tersebut serta suhu fermentasinya berbeda 
bergantung pada suhu optimum bakteri yang bersangkutan. Misalnya 
pembuatan susu asidofilus, menggunakan L. acidophilus dan difermentasi 
pada suhu 35-38°C (Widodo, 2002).  
         Satu hal utama yang membuat minuman fermentasi istimewa dan 
menarik sebagian konsumen adalah khasiatnya bagi kesehatan. Sehingga 
seolah-olah yoghurt sudah dicap sebagai makanan kesehatan. Manfaatnya 
bagi saluran pencernaan dapat diterangkan sebagai berikut:  Di antara mulut 
dan anus terdapat lorong saluran pencernaan berlendir yang berliku-liku 
dengan panjang lebih dari 9 meter. Di sepanjang saluran pencernaan inilah 
makanan berubah didegradasikan. Mula-mula dari gumpalan besar makanan 
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dirombak dan dilumat menjadi kecil oleh lambung. Kemudian berbagai 
cairan enzim yang dikeluarkan dinding menguraikan makanan hingga 
hancur dan menjadi zat-zat sederhana. Dalam usus, zat-zat makanan seperti 
protein, vitamin, dan mineral diserap, sementara sisanya masuk kedalam 
usus besar untuk dibuang. Selanjutnya barulah zat-zat makanan yang telah 
diserap dibawa oleh darah, dibagikan ke seluruh bagian tubuh. Seluruh 
proses dari lubang masuk hingga lubang keluar ini melibatkan banyak organ 
tubuh dan membutuhkan waktu dari 24 jam hingga dua-tiga hari. Minum 
susu terfermentasi, seperti yoghurt, sangat dianjurkan bagi orang mengalami 
defisiensi enzim. Bakteri asam laktat dapat memfermentasi laktosa yang ada 
didalam susu menjadi glukosa dan galaktosa, serta merangsang sekresi 
enzim laktase di dalam saluran pencernaan. Saat susu difermentasi menjadi 
yogurt, terjadi kenaikan kadar vitamin-vitamin sebagai hasil kegiatan 
bakteri seperti vitamin A, B2, B3, biotin, dan asam folat. Mineral dalam 
yoghurt pun, meski tidak bertambah banyak dari susu, tapi menjadi lebih 
berarti bagi tubuh karena kemudahan daya serap bertambah. Dengan kata 
lain yoghurt meningkatkan nilai gizi susu. Asam laktat dapat mengurangi 
atau membunuh bakteri patogen (bakteri penyebab penyakit) dan menekan 
produksi senyawa-senyawa berbahaya, seperti amin, fenol, skatol, dan H2S 
yang diproduksi oleh bakteri patogen. Bakteri penghasil asam laktat juga 
memproduksi antibiotika yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen. Oleh karena itu, yoghurt mempunyai nilai pengobatan terhadap 
lambung dan usus yang terluka (Widodo, 2002). 
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H. Teknologi Enkapsulasi 
         Dalam bidang industri, penggunaan agensia probiotik saat ini telah 
mengalami peningkatan. Produk yang dihasilkan dapat ditampilkan dalam 
produk cair ataupun semi padat, contohnya pada produk acidophilus milk, 
kefir dan yoghurt. Berbagai teknologi pemrosesan makanan telah banyak 
ditemukan dan diaplikasikan, salah satunya teknik spray drying yang 
merupakan teknik enkapsulasi. Enkapsulasi adalah pembentukan kapsul 
yang menyelubungi probiotik dari kondisi lingkungan yang ekstrim. Teknik 
ini banyak diaplikasikan pada bidang industri bahan pangan karena mampu 
mengawetkan makanan relatif lebih lama sehingga mengurangi resiko 
kerusakan bahan makanan oleh mikroba. Penggunaan spray drying tidak 
terbatas pada bahan pangan saja tetapi dapat diaplikasikan pada sel bakteri 
dalam rangka pembentukan kapsul untuk perlindungan dari kondisi yang 
ekstrim. Efisiensi pengeringan dengan spray dryer dipengaruhi oleh 
karakteristik emulsi seperti viskositas dan stabilitas emulsi. Beberapa 
emulator yang telah berhasil digunakan dalam pembuatan produk probiotik 
Lactobacillus dalam bentuk cair adalah lemak susu untuk proses pembuatan 
keju menggunakan enkapsulasi L. paracasei. Proses pembuatan keju 
menggunakan krim susu untuk enkapsulasi B. bifidum. Karagenan dan locus 
bean gum untuk bioenkapsulasi L. lactis pada pembuatan keju (Koswara, 
2010).  
         Teknik-teknik mikroenkapsulasi yang banyak digunakan secara 
komersial adalah “spray drying”, “air suspension coating”, akstruksi, 
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“sparay cooling and spray chilling”, “centrifugal axstrusion”, “rotational 
suspension separation” dan “inclusion complexing”. “spray drying” atau 
pengering semprot merupakan teknik enkapsulasi yang banyak digunakan 
(Koswara, 2010).  
1. Pengeringan Bahan Makanan 
        Teknologi pemrosesan bahan pangan terus berkembang dari 
waktu ke waktu. Perkembangan teknologi ini didorong oleh kebutuhan 
pangan manusia yang terus meningkat yang diakibatkan oleh semakin 
meningkatnya jumlah penduduk dunia. Pada saat yang sama, luas lahan 
penghasil bahan pangan makin menyempit. Hal tersebut menyebabkan 
dibutuhkannya teknologi-teknologi pemrosesan pangan yang mampu 
meningkatkan kualitas dan kuantitas produk makanan, salah satunya 
adalah teknologi pengeringan bahan makanan (Anonim, 2010). 
        Pengeringan adalah suatu peristiwa perpindahan massa dan energi 
yang terjadi dalam pemisahan cairan atau kelembaban dari suatu bahan 
sampai batas kandungan air yang ditentukan dengan menggunakan gas 
sebagai fluida sumber panas dan penerima uap cairan (Anonim, 2010). 
        Pengeringan makanan memiliki dua tujuan utama. Tujuan 
pertama adalah sebagai sarana pengawetan makanan. Mikroorganisme 
yang mengakibatkan kerusakan makanan tidak dapat berkembang dan 
bertahan hidup pada lingkungan dengan kadar air yang rendah. Selain itu, 
banyak enzim yang mengakibatkan perubahan kimia pada makanan tidak 
dapat berfungsi tanpa kehadiran air. Tujuan kedua adalah untuk 
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meminimalkan biaya distribusi bahan makanan karena makanan yang 
telah dikeringkan akan memiliki berat yang lebih rendah dan ukuran 
yang lebih kecil (Anonim, 2010). 
        Pengeringan merupakan proses penghilangan sejumlah air dari 
material. Dalam pengeringan, air dihilangkan dengan prinsip perbedaan 
kelembaban antara udara pengering dengan bahan makanan yang 
dikeringkan. Material biasanya dikontakkan dengan udara kering yang 
kemudian terjadi perpindahan massa air dari material ke udara pengering. 
Dalam beberapa kasus, air dihilangkan secara mekanik dari material 
padat dengan cara di-press, sentrifugasi dan lain sebagainya. Cara ini 
lebih murah dibandingkan pengeringan dengan menggunakan panas. 
Kandungan air dari bahan yang sudah dikeringkan bervariasi bergantung 
dari produk yang ingin dihasilkan. Garam kering mengandung 0.5% air, 
batu bara mengandung 4% air dan produk makanan mengandung sekitar 
5% air. Biasanya pengeringan merupakan proses akhir sebelum 
pengemasan dan membuat beberapa benda lebih mudah untuk ditangani 
(Anonim, 2010). 
        Ditinjau dari pergerakan bahan padatnya, pengeringan dapat 
dibagi menjadi dua, yaitu pengeringan batch dan pengeringan kontinyu. 
Pengeringan batch adalah pengeringan dimana bahan yang dikeringakan 
dimasukan ke dalam alat pengering dan didiamkan selama waktu yang 
ditentukan. Pengeringan kontinyu adalah pengeringan dimana bahan 
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basah masuk secara sinambung dan bahan kering keluar secara 
sinambung dari alat pengering (Anonim, 2010). 
I. Uraian Bahan 
1. Sukrosa (Farmakope IV, 1995) 
Nama Resmi : Sukrosum 
Sinonim : Sakarosa, Saccharum, Sucrose 
Rumus Kimia : C12H22O11 
Bobot Molekul : 342,30 
Pemerian : Hablur putih atau tidak berwarna; massa hablur atau 
berbentuk kubus, atau serbuk hablur putih; tidak 
berbau; rasa manis, stabil di udara. Larutannya netral 
terhadap lakmus. 
Kelarutan : Sangat mudah larut dalam air; lebih mudah larut dalam 
air mendidih; sukar larut dalam etanol; tidak larut 
dalam kloroform dan dalam eter. 
Stabilitas : Sukrosa stabil pada temperatur kamar dan pada 
kelembaban yang relatif sedang. Sukrosa mengabsorbsi 
lebih dari 1% kelembaban yang dilepaskan oleh 
pemanasan pada 90
0
C. 
Penyimpanan : Dalam wadah tertutup baik 
Kegunaan : Sebagai pemanis dan sumber makanan untuk bakteri. 
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2. Natrium Subkarbonat (Farmakope IV, 1995) 
Nama Resmi : Natrii Subcarbonas 
Nama Lain : Natrium Subkarbonat, Natrium Bikarbonat 
Rumus Kimia : NaHCO3 
Bobot Molekul : 84,01 
Pemerian : Serbuk putih atau hablur monoklin kecil, buram, tidak 
berbau, rasa asin. 
Kelarutan : Larut dalam 11 bagian air, praktis tidak larut dalam 
etanol (95%) P. 
Penyimpanan : Dalam wadah tertutup baik. 
Kegunaan : Penghilang enzim antitripsin pada biji kedelai. 
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J. Tinjauan Islam tentang Penelitian Soyghurt Enkapsulasi           
        Soyghurt merupakan makanan hasil fermentasi bakteri asam laktat 
terhadap susu kedelai. Dimana susu kedelai difermentasi menggunakan 
bakteri Lactobacillus acidophillus. Susu kedelai dibuat dari biji tanaman 
kedelai yang memiliki nilai gizi yang sangat baik untuk kehidupan manusia 
di bumi. Allah SWT menciptakan tanaman dengan berbagai macam 
buah/bijinya yang dapat dimanfaatkan oleh manusia untuk memenuhi 
kebutuhan hidupnya. Sebagaimana disebutkan dalam Al Qur’an surat Al 
An’am (6) ayat 141.  
 
                     
                         
                                
 
Terjemahnya : 
Dan Dialah yang menjadikan kebun-kebun yang berjunjung dan 
yang tidak berjunjung, pohon korma, tanam-tanaman yang 
bermacam-macam buahnya, zaitun dan delima yang serupa (bentuk 
dan warnanya) dan tidak sama (rasanya). Makanlah dari buahnya 
(yang bermacam-macam itu) bila dia berbuah, dan tunaikanlah 
haknya di hari memetik hasilnya (dengan disedekahkan kepada fakir 
miskin); dan janganlah kamu berlebih-lebihan. Sesungguhnya Allah 
tidak menyukai orang yang berlebih-lebihan (Q.S Al An’aam (6): 
141). 
 
 Susu kedelai memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. 
Diantaranya memiliki banyak kandungan gizi yang baik untuk kesehatan, 
membantu penderita lactose intolerance, menghambat osteoporosis, 
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menghambat penuaan dini, mencegah penyakit jantung, baik dikomsumsi 
untuk penderita autis dan sebagainya. Banyaknya manfaat yang terdapat 
pada susu kedelai menunjukkan bahwa susu merupakan minuman 
istimewa yang dianugrahkan Allah SWT kepada hamba-Nya. 
Sebagaimana dalam firman Allah SWT dalam Al Qur’an surat 
Muhammad (47) ayat 15.   
                           
                              
                          
       
 
Terjemahnya: 
 
"(Apakah) perumpamaan (penghuni) surga yang dijanjikan kepada 
orang-orang yang bertaqwa yang di dalamnya ada sungai-sungai 
dari air yang tiada berubah rasa dan baunya, sungai-sungai dari 
air susu yang tiada berubah rasanya, sungai-sungai dari khamar 
(arak) yang lezat rasanya bagi peminumnya dan sungai-sungai 
dari madu yang disaring; dan mereka memperoleh didalamnya 
segala macam buah-buahan dan ampunan Tuhan mereka, sama 
dengan orang yang kekal di neraka, dan diberi minum dengan air 
yang mendidih sehingga memotong-motong ususnya?" (Q.S. 
Muhammad (47): 15).  
 
        Dari ayat diatas dijelaskan bahwa susu adalah minuman istimewa 
karena merupakan salah satu minuman yang dipersembahkan Allah 
untuk hamba-Nya yang beriman dan dengan izin-Nya dapat dinikmati di 
surga yang telah dijanjikan Allah SWT untuk para penghuni surga-Nya 
kelak. Hal ini sejalan dengan kenyataan bahwa susu kedelai memiliki 
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banyak manfaat bagi kesehatan manusia apalagi dengan adanya proses 
fermentasi menjadikan nilai gizi susu kedelai semakin meningkat. 
        Selain itu, diriwayatkan oleh Imam Abi Daud dari hadits Ibn 
Abbas : 
 
 
 
 
 
Terjemahnya : 
Rasulullah saw bersabda : Barangsiapa diberi makanan oleh 
Allah, maka ucapkanlah “ Ya Allah berilah keberkahan kepada 
kami di dalam makanan ini, dan berilah kami rizqi yang lebih 
baik lagi”, dan barangsiapa diberi Allah minuman susu, maka 
ucapkanlah “Ya Allah berilah keberkahan kepada kami di 
dalam minuman ini dan tambahilah kami dari susu, karena 
sesungguhnya aku tidaklah mengetahui apa yang bisa 
mencukupi dari makan dan minum kecuali susu. 
        Dari hadits di atas Rasulullah saw membedakan dalam berdoa 
ketika mengkonsumsi sesuatu antara makanan dan susu. Ini menunjukkan 
adanya kekhususan pada susu yang tidak didapati pada makanan lainnya 
dengan bukti nabi hanya meminta tambahan kenikmatan susu karena 
sudah mengetahui keistimewaan yang ada di dalamnya. Berbeda dengan 
makanan, nabi justru meminta kenikmatan yang lebih baik lagi. Beliau 
pun menjelaskan kelebihan susu dalam ucapan setelahnya “karena 
sesungguhnya aku tidaklah mengetahui apa yang bisa mencukupi dari 
 ْلُق َيْل َف اًماَعَط  ُللها ُوَمَعَْطا ْنَم ْمَّلَسَو ِوْيَلَع  ُللها َّلَص ِللها ُلْوُسَر َلَق
 َّمُهَّلَلا ْلُق َيْل َف اًن ََبل ُوَّللا ُهاَقَس ْنَمَو ُوْنِم ًار ْ يَخ اَن ُْقزْراَو ِوْيِف اََنل ِْكرَاب َّمُهَّلَلا
 َّلاِا ِبَار َّشلاو ِماَعَّطلا ْنِم ُئِذُْيُ اَم ُمَلَْعا ِّنَِاف ُوْنِم َانِْدزَو ِوْيِف اََنل ِْكرَاب
 َُبََّللا
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makan dan minum kecuali susu “. Selain itu, tidak didapatkan makanan 
yang lebih bagus dari susu dan tidak ada yang bisa menghilangkan rasa 
lapar dan dahaga sekaligus kecuali susu. 
        Adanya proses enkapsulasi pada soyghurt bertujuan agar soyghurt 
bertahan lama dalam proses penyimpanan sehingga diharapkan kita tidak 
membuang makanan hanya karena alasan sudah rusak dan tidak layak 
dikomsumsi. Allah SWT sangat membenci orang yang boros (mubazir) 
sebagaimana dikatakan dalam Al Qur’an surat Al Israa’ (17) ayat 27. 
 
                   
    
Terjemahnya : 
Sesungguhnya pemboros-pemboros itu adalah Saudara-saudara 
syaitan dan syaitan itu adalah sangat ingkar kepada Tuhannya 
(Q.S Al Israa’ (17) : 27). 
 
           Allah SWT juga memerintahkan kita untuk mengkomsumsi 
makanan yang halal  lagi baik yang terdapat dibumi sebagaimana 
disebutkan dalam Al Qur’an surat Al Baqarah (2) ayat 168. 
                       
              
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Terjemahnya : 
Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa 
yang terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-
langkah syaitan; karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh 
yang nyata bagimu (Q.S Al Baqarah (2): 168). 
 
        Perintah Allah SWT untuk memakan makanan yang halal dan 
baik juga disebutkan dalam Al Qur’an surat An Nahl (16) ayat 114 
 
                           
  
Terjemahnya : 
Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezki yang Telah 
diberikan Allah kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah, jika 
kamu Hanya kepada-Nya saja menyembah (Q.S An Nahl (16) : 
114). 
        
        Dari dua ayat tersebut sangatlah jelas perintah Allah SWT agar 
kita memakan makanan yang halal lagi baik, dan salah satu makanan 
yang dimaksud yaitu dengan mengkomsumsi soyghurt enkapsulasi 
karena memiliki banyak manfaat bagi kesehatan seperti mencegah 
penyakit jantung, sebagai antioksidant, cocok untuk penderita lactose 
intolerance dan autis, menyehatkan saluran pencernaan dan bernilai gizi 
tinggi seperti susu sapi.  
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BAB III 
METODE PENELITIAN  
 
A. Alat dan Bahan 
1.  Alat 
        Alat-alat gelas, blender (Sharp), oven (Memmert), otoklaf (All 
American), inkubator (Binder), jarum ose, panci, termometer, timbangan 
analitik (Camry). 
2. Bahan 
        Air suling, biji kedelai, kertas pH universal (Macherey Nagel), 
kultur murni Lactobacillus acidophyllus, medium MRS agar, medium 
GYPA, medium starter, NaHCO3 0,5%,  sukrosa, susu skim. 
B. Pengambilan Bahan Penelitian 
        Bahan penelitian adalah biji kedelai yang diperoleh dari pasar 
Pa’baeng–baeng kota Makassar. Kultur murni Lactobacillus acidophillus 
diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi Farmasi Universitas Hasanuddin 
Makassar. 
C. Metode Kerja 
1. Sterilisasi alat (Djide, 2006) 
        Alat-alat gelas yang telah dipakai disterilkan dalam otoklaf pada 
tekanan 2 atm pada suhu 121°C. Setelah itu, dibuang isinya kemudian 
direndam dalam larutan Na3PO4 1% dan dididihkan selama beberapa 
menit. Setelah dingin, alat-alat gelas disikat sampai bersih dan dibilas 
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dengan air kemudian direndam dalam larutan HCl 1% lalu dicuci kembali 
dengan air kemudian dikeringkan dalam oven atau sinar matahari 
langsung. Pipet didesinfeksi dengan larutan fenol  5% lalu dikeringkan dan 
direndam dalam larutan HCl 1% kemudian dicuci dengan air bersih lalu 
dikeringkan pada sinar matahari langsung. Selanjutnya alat-alat gelas yang 
sebelumnya sudah dibungkus kertas lalu disterilisasi menggunakan oven 
pada suhu 160°C selama 2 jam. Jarum ose disterilkan dengan membakar 
langsung diatas lampu spiritus sampai pijar dan diulangi beberapa kali. 
2.  Pembuatan medium  
a. MRS (Mann Rogosa and Sharpe) Broth 
komposisi : 
-  Pepton            10 gram 
-  Beef Extract            10 gram 
-  Yeast Extract              5 gram 
- K2HPO4              2 gram 
-  Amonium Sitrat          2 gram 
-  Glukosa              2 gram 
-  Sodium Asetat 3H2O  20 gram 
-  MgSO4 7H2O  0.58 gram 
-  MnSO4 4H2O  0.28 gram 
-  Aquades              1000 ml 
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Cara membuat :  
        Dicampurkan semua bahan lalu dilarutkan dengan air suling, 
dipanaskan sambil diaduk dan dididihkan selama satu menit agar 
medium tercampur dengan sempurna lalu dimasukkan kedalam 
wadah. Setelah itu, disterilkan kedalam otoklaf pada suhu 121°C 
selama 15 menit. 
b. Medium starter  
Komposisi : 
- Ekstrak ragi            5 gram 
- Laktosa                        5 gram  
- Glukosa                        5 gram 
- Kalsium karbonat          0,2 gram  
- Air suling sampai          1000 ml 
Cara membuat : 
        Bahan-bahan diatas ditimbang, dimasukkan kedalam 
erlenmeyer, dilarutkan dalam air suling hingga 1000 ml. Setelah itu 
disterilkan dalam otoklaf pada suhu 121°C tekanan 2 atm selama 15 
menit. 
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C. Medium GYPA (Glucose Yeast Pepton Agar) + CaCO3 
Komposisi: 
- Glukosa               1% 
- Ekstrak Khamir   1% 
- Pepton              1% 
- Agar              1,5% 
- Kalsium karbonat  1% 
- Air suling sampai  1000 ml 
Cara membuat:  
        Bahan-bahan diatas ditimbang, dimasukkan ke dalam gelas 
Erlenmeyer, dilarutkan dalam air suling hingga volume 1000 ml. 
Setelah itu disterilkan dalam otoklaf pada suhu 121°C tekanan 2 atm 
selama 15 menit. 
3.  Peremajaan bakteri 
        Biakan Lactobacillus acidophillus diremajakan dengan cara 
menginokulasi pada medium MRS broth, selanjutnya  diinkubasi pada 
suhu 37° C selama 1 x 24 jam.  
4. Pembuatan Starter Soyghurt  
        Starter dibuat dengan cara menginokulasikan 1 ose bakteri 
Lactobacillus acidophyllus yang telah diremajakan untuk setiap 2,5 ml 
medium starter lalu diinkubasi pada suhu 37°C selama 1 х 24 jam. 
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5. Pembuatan Susu Kedelai 
        Biji kedelai direndam dalam larutan NaHCO3 0,5% selama satu 
malam (perbandingan kedelai dengan larutan perendam adalah 1 : 3). 
Setelah itu, biji kedelai ditiriskan dan dimasak dalam larutan NaHCO3 
0,5% selama 30 menit (perbandingan kedelai dengan larutan perendam 
adalah 1:3). Kemudian, kulit biji kedelai dibuang dan dicuci dengan air 
bersih dan ditiriskan. Selanjutnya, biji kedelai dihancurkan dengan 
menggunakan blender sambil ditambah dengan air panas (80-100°C) 
dengan perbandingan kedelai dan air sebanyak 1 : 6 selama 7 menit dan 
setelah itu dilakukan penyaringan lalu didapatkan susu kedelai. Ditambah 
sukrosa sebanyak 5%(b/v) dan susu skim 5%(b/v) dari volume susu 
kedelai. Susu kedelai dipasteurisasi dengan merebusnya pada suhu antara 
80-90°C selama 30 menit. Kemudian didinginkan hingga suhu 45°C.  
6. Pembuatan Stok Soyghurt 
a. Stok I konsentrasi 5% BAL 
        Sebanyak 5 ml starter dimasukkan ke dalam 95 ml susu kedelai 
yang telah dipasteurisasi. Setelah itu diinkubasi pada suhu 37°C 
selama 1х 24 jam.  
b. Stok II konsentrasi 7,5% BAL 
        Sebanyak 7,5 ml starter dimasukkan ke dalam 92,5 ml susu 
kedelai yang telah dipasteurisasi. Setelah itu diinkubasi pada suhu 
37°C selama 1х 24 jam. 
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c. Stok III konsentrasi 10% BAL 
        Sebanyak 10 ml starter dimasukkan ke dalam 90 ml susu 
kedelai yang telah dipasteurisasi. Setelah itu diinkubasi pada suhu 
37°C selama 1х 24 jam. 
7. Pembuatan soyghurt 
        Susu kedelai dimasukkan kedalam 3 wadah yang berbeda. Pada 
wadah I diinokulasi dengan Lactobacillus acidophyllus Stok I sebanyak 
5% volume susu kedelai. Pada wadah II diinokulasi dengan Lactobacillus 
acidophyllus stok II sebanyak 5% volume susu kedelai. Pada wadah III 
diinokulasi dengan Lactobacillus acidophyllus stok III sebanyak 5% 
volume susu kedelai. Setelah itu diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 
jam. 
8. Enkapsulasi soyghurt 
        Soyghurt I, II dan wadah III disimpan dalam wadah plastik 
kemudian dimasukkan kedalam oven selama 48 jam pada suhu 45°C. Hasil 
proses enkapsulasi kemudian disimpan dalam wadah.   
D.  Evaluasi Soyghurt 
1. Pengukuran pH 
        Mengukur pH susu kedelai dan soygurt menggunakan pH meter.  
2. Perhitungan Jumlah BAL 
        Dilakukan perhitungan jumlah bakteri asam laktat soyghurt 
enkapsulasi pada medium GYPA+CaCO3 dengan cara mengambil 
soyghurt enkapsulasi sebanyak 1 g dan dimasukkan ke dalam 10 ml air 
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suling lalu dihomogenkan, kemudian dibuat pengenceran bertingkat 10
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, dan 10
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. pengujian 
dilakukan pada pengenceran 10
-7
, 10
-8
, 10
-9
, 10
-10
, dan 10
-11
 dengan 
mengambil 1 ml dari setiap pengenceran dan ditambahkan 10 ml medium 
pada cawan petri lalu dihomogenkan. Medium dibiarkan memadat 
kemudian diinkubasi dengan posisi terbalik pada inkubator selama 1 х 24 
jam pada suhu 37°C. Koloni bakteri yang dikelilingi oleh zona bening 
dihitung jumlahnya.  
3. Perhitungan Kadar Air Soyghurt Enkapsulasi 
         Perhitungan kadar air soyghurt enkapsulasi dilakukan dengan 
metode AOAC dengan mengambil 5 gram soyghurt enkapsulasi kemudian 
dimasukkan ke dalam cawan porselin yang telah diketahui bobot 
kosongnya, kemudian dimasukkan ke dalam oven dan dikeringkan pada 
suhu 105°C selama 24 jam. Lalu didinginkan dalam desikator dan 
ditimbang kembali. Kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut: 
Kadar air =   b – c  x 100% 
                      b – a 
 
di mana  :  a = bobot cawan kosong 
b = bobot sampel + cawan sebelum dikeringkan 
c = bobot cawan + sampel setelah dikeringkan 
4. Pengukuran Total Padatan Soyghurt Enkapsulasi 
         Pengukuran total padatan soyghurt enkapsulasi merupakan hasil 
perhitungan dari kadar air dengan menggunakan rumus: 
Total padatan (%) = 100% - kadar air 
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5. Penilaian Organoleptik 
        Uji organoleptik dilakukan berdasarkan uji hedonik dengan panelis 
sebanyak 10 orang. Skala hedonik dibuat lima tingkat penilaian, dimulai 
dari 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (biasa), 2 (tidak suka), 1 (sangat tidak 
suka). Penilaian organoleptik dilakukan terhadap warna, rasa, tekstur  dan 
aroma soyghurt enkapsulasi. 
6. Stabilitas Fisik 
  Dilakukan pengamatan stabilitas fisik soyghurt enkapsulasi selama 
waktu penyimpanan dengan mengamati dan membandingkan perubahan 
warna, tekstur dan aroma, sebelum penyimpanan dan setelah penyimpanan 
pada suhu kamar (25°C) dan suhu dingin (5°C) sampai hari ke-7.  
E. Pengumpulan dan analisis data 
        Data hasil pengamatan dikumpulkan dan dilakukan secara analisis. 
 
55 
 
BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
        Dari hasil penelitian diperoleh data sebagai berikut : 
Pengujian Formula soyghurt Enkapsulasi 
1. Pengujian Formula Soyghurt 
a. Pengukuran pH Stok Soyghurt 
 Tabel 2. Hasil Pengukuran pH starter 
 
Stok Soyghurt 
pH  
Sebelum Penambahan 
Starter 
(susu kedelai) 
Setelah Penambahan  
Stater 
(stok soyghurt) 
I 7 4 
II 7 4 
III 7 4 
 
Keterangan : 
I. Stok soyghurt konsentrasi 5% BAL 
II. Stok soyghurt konsentrasi 7,5% BAL 
III. Stok soyghurt konsentrasi 10% BAL 
 
b. Pengukuran pH Soyghurt 
 Tabel 3. Hasil Pengukuran pH soyghurt 
 
Formula 
pH 
Sebelum penambahan 
starter 
(susu kedelai) 
Setelah penambahan 
starter 
(soyghurt) 
I 7 5 
II 7 5 
III 7 5 
 
 
 
56 
 
Keterangan : 
I. Soyghurt konsentrasi 5% BAL 
II. Soyghurt konsentrasi 7,5% BAL 
III. Soyghurt konsentrasi 10% BAL 
 
2. Pengujian Formula Soyghurt Enkapsulasi 
 a. Jumlah BAL 
 Tabel 4. Jumlah BAL Soyghurt Enkapsulasi 
Formula ALT bakteri hari ke-0 
(kol/g) 
Suhu Formula ALT bakteri hari ke-7 
(kol/g) 
I 1,8 x 10
10
 5°C I 7,7 x 10
10
 
II 2,7 x 10
10 
  II 8,5 x 10
10
 
III 2,8 x 10
10 
  III 1,4 x 10
11
 
  25°C I 1,5 x 10
11
 
 II 1,6 x 10
11
 
 III 1,4 x 10
11
 
 
b.  Kadar air Soyghurt Enkapsulasi 
         Tabel 5. Kadar Air Soyghurt Enkapsulasi 
Formula I II III 
% kadar air 15,6 % 12,6 % 10,2 % 
 
c.  Total Padatan Soyghurt Enkapsulasi 
 Tabel 6. Total Padatan Soyghurt Enkapsulasi 
Formula I II III 
% total solid 84,4 % 87,4 % 89,8 % 
 
Keterangan : 
I. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 5% BAL 
II. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 7,5% BAL 
III. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 10% BAL 
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d. Uji Organoleptis 
 Tabel 7. Tingkat kesukaan panelis 
Hari 
Ke- 
Suhu Formula Tingkat kesukaan 
Warna Rasa Aroma Tekstur 
0  I Suka  Suka Suka Suka 
II Suka Suka Suka Suka 
III Suka Suka Suka Suka 
7 5°C I Suka Suka Suka Suka 
II Suka Suka Suka Suka 
III Suka Suka Suka Suka 
7 25°C I Suka Biasa  Biasa  Suka 
II Suka Biasa Biasa Suka 
III Suka Biasa Biasa Suka 
 
e.  Uji Stabilitas Fisik 
Tabel 8.  Hasil Pengamatan Formula Soyghurt Enkapsulasi sebelum 
Penyimpanan 
 
 
Formula 
Pengamatan 
Sebelum Penyimpanan Hari ke-0 
Warna Tekstur Aroma Rasa 
I Krem Lembut Agak asam Agak asam 
II Krem Lembut Agak asam Agak asam 
III Krem Lembut Agak asam Agak asam 
 
Keterangan : 
I. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 5% BAL 
II. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 7,5% BAL 
III. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 10% BAL 
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Tabel 9.  Hasil Pengamatan Formula Soyghurt Enkapsulasi Setelah 
Penyimpanan 
 
 
Formula 
Pengamatan 
Setelah Penyimpanan Hari ke-7 
Warna Tekstur Aroma  Rasa 
5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 
I Krem Krem Lembut Lembut Agak 
asam 
Agak 
asam 
Agak 
asam 
Agak 
asam 
II Krem Krem Lembut Lembut Agak 
asam 
Agak 
asam 
Agak 
asam 
Agak 
asam 
III Krem Krem Lembut Lembut Agak 
asam 
Agak 
asam 
Agak 
asam 
Agak 
asam 
 
Keterangan : 
I. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 5% BAL 
II. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 7,5% BAL 
III. Soyghurt enkapsulasi konsentrasi 10% BAL 
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B. Pembahasan 
        Enkapsulasi merupakan proses pengurangan kadar air bahan sampai 
batas dimana perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat 
menyebabkan pembusukan terhambat atau terhenti. Enkapsulasi  pada produk 
soyghurt ditujukan agar stabilitas produk soyghurt stabil dalam penyimpanan. 
        Dalam penelitian ini terjadi perubahan pH substrat susu kedelai yang 
difermentasi oleh Lactobacillus acidophillus  menjadi soyghurt dari pH 7 
menjadi pH 5. Hal ini menunjukkan bahwa telah terjadi fermentasi zat yang 
terdapat pada susu kedelai oleh aktifitas bakteri Lactobacillus acidophillus. Hal 
ini sejalan dengan pendapat Widodo (2002) bahwa derajat keasaman (pH) yang 
sebaiknya dicapai oleh susu fermentasi adalah 4-5. Terjadinya penurunan pH 
disebabkan oleh adanya sukrosa yang merupakan disakarida yang akan diurai 
terlebih dahulu menjadi monosakarida-monosakarida penyusunnya yaitu 
fruktosa dan glukosa, selanjutnya glukosa akan dimanfaatkan oleh 
Lactobacillus acidophillus sebagai sumber energi dan sebagian lagi akan 
dimetabolisir lebih lanjut menjadi asam-asam organik terutama asam laktat. 
Asam-asam organik inilah yang akan menurunkan pH susu kedelai. Hal ini 
sejalan dengan pendapat Tamime dan Robinson (1985) dalam Yusmarini 
(2004) menyatakan bahwa fermentasi karbohidrat oleh Streptococcus dan 
Lactobacillus dilakukan melalui konversi karbohidrat ke glukosa dan kemudian 
glukosa difermentasi melalui jalur heksosa difosfat untuk memproduksi asam 
laktat sebagai produk utama. Asam-asam organik yang dihasilkan akan 
menyebabkan pH susu kedelai menjadi rendah. Hal ini juga sejalan dengan 
60 
 
pendapat Chandan dan Shahani (1993) dalam Yusmarini (2004) yang 
menyatakan bahwa asam laktat yang dihasilkan dalam proses pembuatan 
yogurt dapat menurunkan pH susu. 
        Perhitungan jumlah bakteri asam laktat pada soyghurt  menggunakan 
metode perhitungan Angka Lempeng Total (ALT) bakteri cara tuang dengan 
menggunakan medium GYPA + CaCO3 dimana koloni yang terbentuk akan 
dikelilingi dengan zona bening yang terbentuk karena asam laktat yang 
dihasilkan akan bereaksi dengan kalsium karbonat yang tidak larut dalam 
medium GYPA dan membentuk kalsium laktat yang larut. Dari hasil penelitian 
yang dilakukan ALT pada soyghurt enkapsulasi memiliki kandungan bakteri 
10
10
 koloni/gram yang artinya soyghurt enkapsulasi yang dibuat adalah 
memenuhi syarat jumlah bakteri hidup untuk dikomsumsi. Sedangkan hasil 
perhitungan jumlah BAL setelah hari ke-7 dalam formula menunjukkan bahwa 
terjadi perbedaan viabilitas bakteri asam laktat pada saat hari pertama dan 
selama proses penyimpanan dimana jumlah BAL pada suhu 5°C sebesar 10
10
 
koloni/gram dan jumlah BAL pada suhu 25°C sebesar 10
11
 koloni/gram. Hal 
ini disebabkan karena adanya perbedaan suhu selama penyimpanan yaitu suhu 
rendah (5°C) dan suhu kamar (25°C), dimana pada suhu rendah pertumbuhan 
bakteri terhambat kemungkinan karena reaksi enzimatis juga mengalami 
penghambatan pada suhu rendah. Begitu pula sebaliknya, pada suhu kamar 
reaksi enzimatis berlangsung dengan baik, sehingga pertumbuhan bakteri akan 
meningkat. Hal ini didukung oleh pernyataan Djide, dkk (2006) yang 
menyatakan bahwa suhu merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
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pertumbuhan bakteri dan kerja enzim. Dari hasil perhitungan yang dilakukan 
terjadi peningkatan jumlah ALT bakteri asam laktat setelah penyimpanan 7 hari 
yaitu 10
10
 - 10
11
 koloni/gram. Hal ini sejalan dengan pendapat Jawetz dalam 
Saad (2010) yang menyatakan bahwa jumlah bakteri yang terkandung dalam 
minuman fermentasi adalah sebanyak 10
8
-10
11 
koloni/ml.  
        Analisa statistik rancangan acak kelompok antara ketiga formula 
(konsentrasi Lactobacillus acidophillus) yang digunakan terhadap 
penyimpanan menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan antara 
kelompok (formula soyghurt enkapsulasi) dengan peningkatan viabilitas BAL, 
sedangkan terhadap penyimpanan tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
terhadap peningkatan viabilitas BAL. 
        Enkapsulasi soyghurt dilakukan dengan pengurangan kadar air soyghurt 
dengan pemanasan pada suhu 45°C selama 48 jam. Kadar air merupakan 
banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang dinyatakan dalam persen. 
Pengukuran kadar air perlu dilakukan karena banyaknya air dalam suatu bahan 
pangan dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, citarasa pada bahan pangan. 
Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet 
bahan pangan tersebut. Kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya 
bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak sehingga akan 
menyebabkan terjadinya kerusakan pada bahan pangan. Dari hasil penelitian 
yang dilakukan didapatkan kadar air pada soyghurt enkapsulasi yang berbeda 
yaitu formula I (konsentrasi 5% BAL) sebesar 15,6%, formula II (konsentrasi 
7,5% BAL) sebesar 12,6%, formula III (konsentrasi 10% BAL) sebesar 10,2%. 
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Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi BAL maka semakin 
rendah kadar air pada soyghurt enkapsulasi.   
        Pengukuran Total Padatan Soyghurt Enkapsulasi merupakan salah satu 
pengujian untuk menentukan komposisi susu. Pengukuran total padatan 
dilakukan untuk menetapkan kadar bahan padat dalam soyghurt enkapsulasi. 
Dari hasil penelitian didapatkan total padatan soyghurt enkapsulasi formula I 
(konsentrasi 5% BAL) sebanyak 84,4%, formula II (konsentrasi 7,5% BAL) 
sebanyak 87,4%, formula III (konsentrasi 10% BAL) sebanyak 89,8%. Hal ini 
menunjukkan konsentrasi Lactobacillus acidophillus dalam sediaan soyghurt 
enkapsulasi mempengaruhi jumlah padatan dalam sediaan. Semakin besar 
konsentrasi BAL maka semakin besar pula total padatan yang dalam sediaan 
soyghurt enkapsulasi. Salah satu faktor penyebabnya yaitu banyaknya bakteri 
yang menguraikan protein dalam susu kedelai sebanding dengan jumlah protein 
yang terkoagulasi sehingga mempengaruhi banyaknya jumlah padatan yang 
dihasilkan. Selain itu, tingginya total padatan yang dihasilkan pada soyghurt 
enkapsulasi juga disebabkan karena karbohidrat yang terdapat pada susu 
kedelai yang terdiri dari oligosakarida dan polisakarida digunakan oleh 
Lactobacillus acidophillus  sebagai sumber energi dan adanya penambahan 
sukrosa yang cenderung meningkatkan kandungan protein soyghurt yang 
ditambahkan. Lactobacillus acidophillus memanfaatkan sumber nitrogen dan 
karbon yang terdapat pada susu kedelai untuk hidup dan berkembang biak 
(memperbanyak diri). Semakin banyak jumlah mikrobia yang terdapat di dalam 
soygurt maka akan semakin tinggi kandungan proteinnya karena sebagian besar 
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komponen penyusun mikrobia adalah protein. Hal ini sejalan dengan pendapat 
Herastuti et al, (1994) dalam Yusmarini (2004) yang menyatakan bahwa 
protein yang terdapat pada soyghurt merupakan jumlah total dari protein bahan 
yang digunakan dan protein bakteri asam laktat yang terdapat di dalamnya.  
        Penilaian organoleptik dilakukan dengan metode Hedonik yaitu tingkat 
kesukaan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur soyghurt enkapsulasi pada 
sepuluh orang panelis dengan tingkatan kesukaan dan skornya yaitu: sangat 
tidak suka (1), tidak suka (2), biasa (3), suka (4), sangat suka (5). Adapun hasil 
penelitiannya yaitu : 
1. Warna 
        Pada hasil pengujian organoleptis terhadap warna diperoleh data 
bahwa warna dari ketiga formula tersebut adalah krem. Warna ini 
diakibatkan karena adanya penambahan sukrosa pada susu kedelai yang 
kemudian dipasteurisasi yang mengakibatkan terjadinya reaksi Millard. 
Reaksi Millard adalah reaksi yang terjadi pada bahan makanan yang 
mengandung karbohidrat dan protein yang akan mengalami pencoklatan 
non-enzimatis, apabila bahan tersebut dipanaskan. Dari hasil penelitian yang 
dilakukan kesepuluh panelis menyatakan “suka” pada ketiga formula 
soyghurt enkapsulasi. 
2. Aroma 
        Pada hasil pengujian organoleptis terhadap aroma diperoleh data 
bahwa aroma dari ketiga formula soyghurt enkapsulasi adalah agak asam.  
Hal ini disebabkan karena adanya BAL (Lactobacillus acidophillus) yang 
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mengurai protein soyghurt kemudian menghasilkan aroma khusus yang 
menyenangkan karena adanya senyawa volatil (asetaldehida, diasetil, etanol, 
dan aseton) dan asam laktat (Nur, 2005). Dari hasil penelitian yang 
dilakukan pada sepuluh orang panelis menyatakan “suka” terhadap aroma 
ketiga formula soyghurt enkapsulasi.  
3. Tekstur 
        Berdasarkan pengamatan organoleptis terhadap tekstur diperoleh data 
bahwa ketiga formula soyghurt enkapsulasi memiliki tekstur yang lembut 
dengan bentuk granul. Dari hasil penelitian yang dilakukan kesepuluh 
panelis menyatakan “suka” terhadap tekstur pada ketiga formula soyghurt 
enkapsulasi.  
4. Rasa 
        Berdasarkan pengamatan organoleptis terhadap rasa diperoleh data 
bahwa ketiga formula soyghurt enkapsulasi memiliki rasa agak asam. Hal ini 
disebabkan karena terjadinya proses fermentasi karbohidrat pada soyghurt 
oleh bakteri asam laktat Lactobacillus acidophillus yang menghasilkan 
asam-asam organik terutama asam laktat pada formula (Yusmarini 
Dkk,2004). Dari hasil penelitian yang dilakukan kesepuluh panelis 
menyatakan “suka” terhadap rasa pada ketiga formula soyghurt enkapsulasi.  
        Tujuan dari proses enkapsulasi/pengeringan bahan makanan yaitu 
mempunyai waktu simpan yang lebih lama dan kandungan nutrisinya masih 
ada. Oleh karena itu dilakukan pengujian lama penyimpanan soyghurt yang 
telah dienkapsulasi. Dari hasil penelitian diketahui bahwa tidak terjadi  
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perubahan fisik terhadap soyghurt enkapsulasi dari segi aroma, rasa, warna dan 
tekstur baik pada hari pertama maupun setelah penyimpanan selama 7 hari 
pada suhu kamar (25ºC) dan suhu rendah (5ºC). 
        Dari hasil pengamatan tingkat kesukaan yang dilakukan pada sepuluh 
orang panelis terhadap soyghurt enkapsulasi formula I, II dan III didapatkan 
data yang menunjukkan bahwa panelis menyukai ketiga formula dari segi 
warna, aroma, rasa dan teksturnya pada hari ke-0 dan pada penyimpanan 
selama 7 hari pada suhu 5°C seperti yang ditunjukkan pada tabel 9. Sedangkan 
selama penyimpanan pada hari ke-7 pada suhu 25°C seperti yang ditunjukkan 
pada tabel 9, sepuluh panelis menyukai ketiga formula untuk warna dan 
teksturnya dan untuk rasa dan aroma sepuluh panelis menyatakan biasa (netral, 
yaitu bukan suka tetapi juga bukan tidak suka ( neither like nor dislike ). Hal ini 
menunjukkan bahwa formula soyghurt enkapsulasi sebaiknya disimpan pada  
suhu rendah (5°C). Hal ini sesuai dengan pernyataan Widodo (2002) bahwa 
cara terbaik penyimpanan yoghurt adalah dengan menaruhnya dalam lemari es 
pada suhu 4-7 derajat celcius. 
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
        Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan 
bahwa : 
1. Konsentrasi Lactobacillus acidophillus yang digunakan berpengaruh 
terhadap viabilitas BAL soyghurt enkapsulasi yang dihasilkan. 
2. Formula soyghurt enkapsulasi dengan konsentrasi 10% BAL 
menghasilkan soyghurt enkapsulasi dengan kualitas yang baik dengan 
kadar air paling rendah sebesar 10,2%. 
3. Penyimpanan selama 7 hari pada suhu 5°C tidak menyebabkan terjadinya 
perubahan organoleptis dan pada ketiga formula soyghurt enkapsulasi.  
4. Soyghurt enkapsulasi merupakan makanan yang halal dan baik untuk 
dikomsumsi karena memiliki banyak manfaat bagi kesehatan seperti 
mencegah penyakit jantung dan osteoporosis, sebagai antioksidan, cocok 
untuk penderita lactose intolerance dan autis, menyehatkan saluran 
pencernaan dan bernilai gizi tinggi seperti susu sapi. 
B. Implikasi Penelitian 
        Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap soyghurt enkapsulasi 
dengan memformulasinya menjadi bentuk sediaan yang memberikan 
kenyamanan penggunaan dan estetika yang menarik bagi konsumen. 
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LAMPIRAN 
Lampiran 1. Pembuatan Starter Soyghurt  
 
 
 
                                                                                       Inkubasi 37°C, 24 jam 
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Gambar 1. Skema Kerja Pembuatan Starter Soyghurt 
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untuk 2,5 ml medium 
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Lampiran 2.Pembuatan Susu Kedelai 
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Gambar 2. Skema Kerja  Pembuatan Susu Kedelai  
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Lampiran 3.Pembuatan Soyghurt 
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Gambar 3. Skema Kerja Pembuatan Soyghurt 
Susu kedelai steril 
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Lampiran 4.Hasil Pengamatan Uji Organoleptik 
Tabel 10. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik (Hari ke-0) 
Panelis Warna Rasa Aroma Tekstur 
I II III I II III I II III I II III 
1 3 2 4 3 3 3 4 3 4 3 3 3 
2 3 2 4 3 4 3 4 3 4 3 3 2 
3 2 3 2 2 4 4 3 3 2 4 4 4 
4 3 3 3 2 3 3 3 2 3 4 3 3 
5 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 
6 4 4 4 4 3 4 3 3 4 3 3 2 
7 5 4 3 4 4 3 3 4 4 2 3 3 
8 2 3 4 3 3 3 2 3 3 3 2 4 
9 3 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 
10 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 4 
Total 35 30 34 30 34 34 32 30 34 33 31 32 
% 70 60 68 60 68 68 64 60 60 66 62 64 
Ket (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) 
 
 
   Tabel 11. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik (Hari ke-7, Suhu 5°C) 
Panelis Warna Rasa Aroma Tekstur 
I II III I II III I II III I II III 
1 3 3 4 3 4 4 4 3 4 3 3 4 
2 3 3 3 2 3 3 4 3 4 3 3 3 
3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 4 2 3 
4 3 4 3 3 3 3 3 2 3 4 4 3 
5 4 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 2 
6 3 4 3 3 4 3 3 3 2 2 3 4 
7 3 2 3 3 4 4 3 4 2 3 3 4 
8 3 3 3 3 3 3 2 3 3 4 2 3 
9 3 3 4 4 4 4 3 3 3 2 2 3 
10 4 3 3 4 4 4 3 3 4 3 4 3 
Total 32 30 31 30 31 32 32 30 31 32 30 32 
% 64 62 62 60 60 64 64 60 62 64 60 64 
Ket (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) (2) 
 
 
 
 
74 
 
   Tabel 12. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik (Hari ke-7, suhu 25°C) 
Panelis Warna Rasa Aroma Tekstur 
I II III I II III I II III I II III 
1 3 4 3 3 3 3 2 2 2 3 1 3 
2 3 4 4 3 2 3 4 2 2 3 3 3 
3 2 3 4 3 3 3 4 3 2 3 3 4 
4 4 3 2 2 3 2 3 3 3 3 3 2 
5 4 4 4 3 3 2 2 2 3 3 3 3 
6 3 4 4 3 2 3 4 4 3 3 3 3 
7 3 2 3 2 2 3 3 3 4 4 3 4 
8 3 2 3 2 3 3 3 3 4 3 3 4 
9 3 3 3 3 3 3 2 4 3 2 3 3 
10 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 2 
Total 31 32 33 27 27 28 29 28 29 30 30 31 
% 62 64 66 54 54 56 58 56 58 60 60 62 
Ket (2) (2) (2) (3) (3) (3) (3) (3) (3) (2) (2) (2) 
 
 
   Keterangan : 
 Sangat suka : skor 5 
 Suka  : skor 4 
 Biasa  : skor 3 
 Tidak suka : skor 2 
 Sangat tidak suka : skor 1 
(1) Sangat suka  : 80-100% 
(2) Suka  : 60-80% 
(3) Biasa  : 40-60% 
(4) Tidak suka  : 20-40% 
(5) Sangat tidak suka : 0-20% 
 I : Formula I (soyghurt enkapsulasi 5% BAL) 
 II : Formula II (soyghurt enkapsulasi 7,5% BAL) 
 III : Formula III (soyghurt enkapsulasi 10% BAL) 
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 Lampiran 5. Perhitungan kadar air 
   Tabel 13. Jumlah Kadar Air Formula Soyghurt Enkapsulasi 
Formula A B C % kadar air 
I 109,75 gram 114,75 gram 113,97 gram 15,6 % 
II 107,51 gram 112,51 gram 111,88 gram 12,6 % 
III 109,29 gram 114,29 gram 113,78 gram 10,2 % 
 
Keterangan : 
a = bobot cawan kosong 
b = bobot sampel + cawan sebelum dikeringkan 
c = bobot cawan + sampel setelah dikeringkan 
 
 
Rumus : 
% kadar air            =  b – c   x 100 % 
                                   b – a                                            
 
Formula Soyghurt enkapsulasi I. 
% kadar air =  114,75 – 113,97  x 100% =  0,78 x 100% = 15,6%   
                        114,75 – 109,75                     5 
Formula Soyghurt enkapsulasi II. 
% kadar air =  112,51 – 111,88  x 100% =  0,63 x 100% = 12,6%   
                        112,51 – 107,51                     5 
Formula Soyghurt enkapsulasi III. 
% kadar air =  114,29 – 113,78  x 100% =  0,51 x 100% = 10,2%   
                      114,29 – 109,29                   5 
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Lampiran 6. Perhitungan Total Padatan Soyghurt Enkapsulasi 
Rumus :  
Total Padatan = 100% – % kadar air 
Formula Soyghurt enkapsulasi I 
Total padatan = 100% – 15,6% = 84,4 %  
Formula Soyghurt enkapsulasi II 
Total padatan = 100% – 12,6% = 87,4 %  
Formula Soyghurt enkapsulasi III 
Total padatan = 100% – 10,2% = 89,8 % 
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Lampiran 7. Jumlah ALT Bakteri Asam Laktat Soyghurt Enkapsulasi 
   Tabel 14. Jumlah ALT Bakteri Asam Laktat 
Hari Suhu Formula 10
-9 
10
-10 
10
-11
 ALT bakteri 
(kol/g) 
0  I 18 12 7 1,8 x 10
10
 
II 27 16 6 2,7 x 10
10
 
III 28 14 4 2,8 x 10
10
 
7 5°C I 77 26 12 7,7 x 10
10
 
II 85 27 10 8,5 x 10
10
 
III 137 79 39 1,4 x 10
11
 
25°C I 147 37 16 1,5 x 10
11
 
II 163 51 23 1,6 x 10
11
 
III 140 86 49 1,4 x 10
11
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Lampiran 8. Perhitungan Statistik Viabilitas Bakteri Asam Laktat 
Tabel 15. Perhitungan Statistik Viabilitas BAL 
Perlakuan (penyimpanan) 
Kelompok  (formula) 
Jumlah Rata-rata 
I II III 
Sebelum 18 27 28 73 24,333333 
Setelah 7 hari (5°c) 77 85 137 299 99,666667 
Setelah 7 hari (25°c) 147 163 140 450 150 
TOTAL 242 275 305 822 274 
 
FK   = 75076 
JK Total  = 26462 
JK Kelompok (Formula)  = 662 
JK Perlakuan (Penyimpanan)  = 24000,7 
JK Galat  = 1799,3 
 
Tabel 16. Tabel Anava 
       
SK DB JK KT F hitung 
Ftabel 
5% 1% 
KELOMPOK 2 26462 13231 29,41366 6,94 18 
PERLAKUAN 2 662 331 0,735842 6,94 18 
GALAT 4 1799,3 449,83 
 
    
TOTAL 8 28923,3 
  
    
 
Kelompok : 
Fh>Ftabel : signifikan (H0 ditolak) 
Perlakuan : 
Fh<Ftabel : Tidak signifikan (Ho diterima) 
 
Kesimpulan :  
Jika H0 ditolak berarti terdapat perbedaan yang nyata antara konsentrasi 
konsentrasi starter yang ditambahkan dengan viabilitas BAL. Sedangkan 
terhadap penyimpanan tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada viabilitas 
BAL.  
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Lampiran 9. Uji Duncan 
 
Dik  :  P005 (P,80) = 2,83 
          P001 (P,80) = 3,26 
 
Penyelesaian  :  
 Sy  =        =      =    12,24 
Tabel 17. Tabel Uji Duncan 
Kelompok Total Beda Real pada jarak 
10% 7,5% 5% 
10% 
7,5% 
5% 
305 
275 
242 
- 
30 NS 
63 ** 
 
- 
33 NS 
 
 
- 
P0,05 (P,80) 
P0,01 (P,80) 
 2,83 
3,76 
2,98 
3,92 
3,08 
4,03 
BJNP 0,05 
(P,80) 
 
= P x Sy 34,64 
46,02 
36,47 
47,98 
 
 
Kesimpulan : 
Perbedaan yang sangat signifikan terdapat pada formula dengan konsentrasi 
10% BAL dengan formula dengan konsentrasi 5% BAL. 
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Lampiran 10. Gambar Kacang Kedelai 
 
 
 
    
                            A  B 
Gambar 4. Kacang kedelai 
      Keterangan : 
A. Kacang kedelai sebelum direndam 
B. Kacang kedelai setelah direndam 
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Lampiran 11. Gambar Susu Kedelai 
 
 
Gambar 2. Susu kedelai 
Keterangan : 
I. Susu kedelai untuk formula I 
II. Susu kedelai untuk formula II 
III. Susu kedelai untuk formula III 
 
I 
 
II 
 
III 
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Lampiran 12. Gambar Starter Soyghurt 
 
 
Gambar 3. Starter Soyghurt 
Keterangan : 
I. Starter formula I 
II. Starter formula II 
III. Starter formula III 
 
I II III 
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Lampiran 13. Gambar Soyghurt 
 
 
Gambar 4. Soyghurt 
Keterangan : 
I. Soyghurt formula I dengan konsentrasi 5% BAL 
II. Soyghurt formula II dengan konsentrasi 7,5% BAL 
III. Soyghurt formula III dengan konsentrasi 10% BAL 
A. Padatan 
B. Cairan 
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Lampiran 14. Gambar Soyghurt Enkapsulasi 
 
 
Gambar 5. Soyghurt enkapsulasi 
 
 
 Keterangan : 
1. Soyghurt enkapsulasi 
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Lampiran 15. Gambar BAL dalam medium GYPA + CaC03 
                                         
 
Gambar 6. BAL dalam medium GYPA + CaC03  
Keterangan : 
A. Medium GYPA + CaC03 
B. Bakteri asam laktat 
C. Zona bening 
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